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名寄市の地域資源であるもち米は、名寄市にある水田の約 9 割で作られ、その面積は札幌ドームおよそ 589




















アレルギー表示の義務があるアレルゲン特定原材料 7 品目及び特定原材料に準ずるもの 20 品目（2018 年
当時）を含む 27 品目を使用していない。 
③ 栄養機能表示が可能 



















































灰下法、ナトリウムは原子吸光光度法、食塩相当量はナトリウムからの換算によりそれぞれ算出した（表 1）。  
 
表1 栄養成分表示分析検査                          （商品 100g 当たり） 
エネルギー 水分 たんぱく質 脂質 炭水化物 灰分 ナトリウム 食塩相当量 
541kcal 3.4g 9.0g 31.6g 55.1g 0.9g 8.4mg 0.02g 






検査の結果から、n-3 系脂肪酸及びビタミン E ともに栄養機能表示食品の基準を充足していることが確認
された。 
 
表2 栄養機能表示成分分析検査（n-3系脂肪酸）                （商品 100g 当たり） 
α－リノレン酸 イコサトリエン酸 イコサペンタエン酸 ドコサペンタエン酸 ドコサヘキサエン酸 
1.2g 不検出 不検出 不検出 不検出 
 
表3 栄養機能表示成分分析検査（ビタミンE）                 （商品 100g 当たり） 
α－トコフェロール β－トコフェロール γ－トコフェロール δ－トコフェロール 






腸菌 O157 は平成 26 年 11 月 20 日食安監発 1120 第 1 号によった、サルモネラ属菌は緩衝ペプトン水槽菌培
養法によりそれぞれ算出した（表 4）。水分は減圧加熱乾燥法、抽出油脂酸価及び抽出油脂過酸化物価は基準
油脂分析試験法、官能検査（臭い、水）は比較品と比較して差の程度を 5 段階で評価した（表 5）。 
賞味期限の設定については、微生物検査及び理化学検査については、120 日後においても各基準をクリア
しているが、官能評価については 90 日後の臭いが C 評価であった。 
 
表4 微生物検査 








0 日 300 以下/g 陰性/0.1g 陰性/0.01g 陰性/0.1g 陰性/0.1g 陰性/2.22g 陰性 陰性/25g 
90 日 300 以下/g 陰性/0.1g 陰性/0.01g 10/g 陰性/0.1g 陰性/2.22g 陰性 陰性/25g 
120 日 300 以下/g 陰性/0.1g 陰性/0.01g 陰性/0.1g 陰性/0.1g 陰性/2.22g 陰性 陰性/25g 
基準 10 万以下/g 陰性 陰性 － － 陰性 陰性 陰性 
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表 5 理化学検査・官能評価 
経過日数 水分 抽出油脂酸価（AV） 抽出油脂過酸化物価（POV） 臭い 色 
0 日 3.4g/100g 0.7 5.0meq/kg － － 
90 日 3.0g/100g 0.7 6.1meq/kg Ｃ Ａ 
120 日 2.8g/100g 0.7 6.4meq/kg Ｃ Ａ 
基準 － POV30 以下かつAV5 以下 
または 
AV3 以下かつPOV50 以下 
標準品（比較品）と比較して 
Ａ同等  Ｂやや劣る 
Ｃやや劣るが必要な品質は保たれている 
Ｄかなり劣る  Ｅ著しく劣る 
 
２）フードバリューチェーン（FVC）モデル立案会議 















































価については 90 日後の臭いが C 評価であった。食品期限表示の設定のためのガイドライン 6)及び谷川 7)の文











































北海道名寄市字緑丘 9 番地 1 
栄養成分表示 1 個当たり 
エネルギー54kcal たんぱく質 0.9g  
脂質 3.2g n-3 系脂肪酸 0.1g 炭水化物 5.5g  
食塩相当量 0g ビタミンＥ3.1mg 
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